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باللغة العربية والفر نكم ل« 


اه 


روز وتووود دز 


وعطرع1] ععينة متوط 

عااعء 1 متوط 

عاعاء5 عل منةط 

و56 قأوتة: ع<ناة 5ع أناحظ رع منةط 

ؤع6؟ كللأوتلة؟ <تله قأمع نوعو 

وع6 1 وعلتتقسسمة عدناة متوط 

كتمة*1 ةا اتنممع؟ عل ومتممع ينه منوط 
16 انتوم 

وعه56 كانم عناة متنوط 
0011011 تنوم 

175 :ناة تلوط 

عطقنة منوط 

لنامطة مك1 

عانامتوع5 13 ذ عد» 15 مك1 
عمممةة؟ 15[ لذ عد»دآ 18 مك 
ناهملعة11 181 مك1 

عمعدمنصة"© عل منوط 

عنقع مك1 

(معتلزد كتنطعمء) مالظ 

أنامة11 مك1 

18120[ 

وطعلة"1/1 

قاء لتقطاء "11 

6اءعم م8 منوم 

13 23 

ععلة© ذ منةط 

ع1 

ء1لمة5 3 منوط 

عمتودعة ننه أعصممتاتلمن منوط غنعم 
عع تتاطدمد] 3 متوط 


خبز مركب بالكريات و العنب الجاف 


حلزونيات بالعنب الجاف. 
خبز باللّوز المنسل 


خبز بحبة حلاوة و حبة البسباس 


خبز الظفيرة 

خبز بالفواكه الجافة 
خبز التاج 

خبز بالزيتون 

الخبز العربي 

خبز الطابونة 

خبز الدّار بالسميد 
خيز الدار بالفرينة 
خبز المطلوع 

الخبز الريفي 
الرغيف السوري ( بيتة ) 
خبز الملوي 

البراج 

المثقبة 

المشوشة 

خبز البريوش 

لامونة 

خبز الكيك 

خبيزات 

خبز الساندويش 

خبيزات تقليدية بالجلجلان 
خبيزات الهمبرشر 


ع4 //7/للاك م 


5 [[] عدااه 0 


أت قنةلةللفسة'! ,اعد ع1 ,عمتية؟ 5[ عتاعدم ,عمتصى) عمن قمور 
.نالمه؟ عصسعط ع1 

.6قعناة ع180) أندا عل ناعم هنا كمفل عمتارع1 3[ يعس ادر 

اذ وعطتعط معمق جع1 اء ممع تره'! ,عسع]1 1 بعرممومعم] 
انها نال أمهانامزة دع عتقماكم اع عملعة عل عقوط ذه ورمننهعدمكم 
؟علاع1 ععدكتم] .عامنمد )ء عدكذا عنقم عمد'ل ممتامعامه ل'ناوكداز 
5010 الك متم 30 أمقلروعم 

أء عمتمقلضقم عصن "ل بنعخوميع ها عل دع انسمط قعل عرعوصمنض] 
2 أمعتمعرغ انوك وعدممكتل : تصناعط لدم عانامم دنا كمدل 
.116 عناعكقجم عصن'ل عصصدمم؟ ها أمفمدمل وع وعلسمط عل وعطعسنمى 

علقتادعء عتسمط 12 ععمممععنلهط : ننمععمام مكل علنج'1 م 
وعم عل اع ممعتره "ل تعدمعقعهم 12 اء كتريه'ل عمسهز عا عمج 
الاك قل 15 امقلمعم ععنع1 عقوتم ].وعطيعط 

أأ50 متدم ع1 عنان عه ذأ ناوكسز 1807 2 عناه؟ نل عتتنك عرزن2] 
.016ل وعلط 


خبزبالأعشاب 


0 فرينة (سيم) 

1 ملعقة كبيرة خميرة خبز 
4 ملعقة صغيرة محسن 
2 ملعقة كبيرة ملح 

0 زبدة ذائبة 

2 لتر حليب دافئْ 

1 ملعقة كبيرة سكر مسحوق 
1 ملعقة كبيرة زعتر 

1 ملعقة كبيرة أعشاب 


لمدة 30 دقيقة. 


0 زعتر 
ا ٠‏ لؤيقة متنوعه 


الذهبي. 


(5181) عمنيه] عل عم 500 
عل عتنالاعا عل عمنامة ذا 1 
عع مساتامط 

المقعمتاكرحة 'ل كلمع و 1/4 
اغة عل عمنامة ذه ء 1/2 
نالنه؟ عصبع] عل ع 60 
علغنا أندا عل عمانا 1/2 


ع؟عناد عل عمنان5 لذ ء 1 
56 زالشاكاي 

القع لوه 'ل عمنامو ل 1 

(تشاهه2) 

5 ع0 عمنامة ل ء 1 
قعطععا! 


ندع تره "ل ع 20 
15 ذعم] عل ع 20 
كنع 'ل عدنادز 1 


في إناء أخلطي الفرينة. محسن الخبز. الملح و الزبدة الذائبة. 

ذوبي الخميرة في قليل من الحليب الدافن و السكر. 

أضيفي الخميرة إلى الفرينة مع الزعتر و الأعشاب. ثم إعجني 
بالحليب حتى تتحصلي على عجينة متماسكة و طرية: اتركيها تخمر 


شكلي من العجينة كريات صغيرة بحجم حبة مندرين: رتبيها على 
طبقتين في صينية مستديرة مدهونة بالزيدة بحيث كل طبقة تتشكل من 
كرية في الوسط و الباقي مرتب ترتيبا دائريا حولها . 

بواسطة ريشة نقية ادهني كرية العجينة الوسطى بصفار البيض 
و ذرذري عليها الزعترو الأعشاب و اتركيها تخمر لمدة 15 دقيقة. 

ادخليها لتطهى في فرن درجة حرارته 180” حتى تكسب اللون 


]اع ]1 بور 


#تتناعط عا ,اعة عا ,عصتية؟ ها ممتاعمر عمقمم) عمن ومودر] 
أنا0) عا عتناقم معتط اك أممءمتافصية "1 كء لوه 

.ك]عناة علغ1) ندع 'ل ناعم هنا تصهل عسبع|! هآ عسات 

أتاعم ا التنامنه اء عممم؟ هل ذة بامعاطه عومماغدم عا نوزم 
عالم انا كتمعاطاه ق'ناوذداز ,علغن ندع '! عل ععلكه اناعم 3 
.عضغع0 لضم اك عامسوة 

83 30 أمقلوعم ععنع| معووزم] 

“أناع» تتنا'ل كناعووممع هل عل وعانمط دعاناعم وعل ععدرن#م] 

0 عل كمتلنمط دعل عتمعاحاه عنامم عأنمط عباوقء ععاسمج] 
كنا لتاق عتااع0 5ع.! .عتاغسهتل عل د 2 عل عك عمها عل من 
عل «عمومعع تلهط دعا سمععمام مسكل علتد' لذ كن ععصيعط عاق 
كأمه كتمة "ل كمتمعع عل ع تلناممنقة كثنام ,كنم 'ل عمنسدوز 
ع1 مماء5 زهماء زلاءز0) عسدوةد عل 5متمع عل ننه (زلناممدة) 
.نامع 

.تم 20 3 15 أصملوعم ععنع|! ععموزي] 

5عااعع1 دعا عن عع ة'نودنز 1809 لذ عنام به عرتيك عرنوم] 
.001665 وعلط امعزمة 


خبز الفيسال 


0غ فرينة ( سيم ) 
0غ زبدة ذائبة 
1/2 ملعقة صغيرة ملح 

2 ملعقة كبيرة خميرة خبز 
4 ملعقة صغيرة محسكن 
الخبز 

4 لترماء دافن 


1 ملعقة كبيرة سكر مسحوق 


وأخلطي الكل جيدا. 


1 صفار حبة بيض 
0غ سائوج (حبة سوداء) 
0غ جلجلان (سمسم ) 


ا 


(5111) عمنعه] عل ع 150 
نالنره] عصريعط عل ع 200 
اعد عل كلدن اع 1/2 
عتنالاع! عل عمناهة ا 1/2 
عع سممانامط عل 

أنة 0 لكيه 'ل اكت 3ح 1/4 
علغن دادع 'ل عغمانا عل 1/4 


ع1عناك عل عرياهو ع 1 
6ك [الشائةت 


كنات '0 عوناوز 1 

كلمة 'ل كلتهعع عل ع 50 
([0ناممقة ) عزمن 

ع0 5متممع عل ع 50 
(صماء زلاءز0) عنموىة 


في إناء (جفنة ) ضعي الفرينة و الملح و الزيدة الذائبة و المحسن 


ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافيٌ و السكر. 

أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و بلّلي تدريجيا بالماء الدافئْ 
و اعجني جيدا حتى تتحصلي على عجينة طرية و خفيفة. 

أتركي العجينة تخمر لمدة 30 دقيقة. 

كوني كريات حجمها حجم حبة بيض كبيرة و اتركيها على حدى. 

شكلي حرابيش رقيقة طولها 40 سم و ضعيها في صينية مدهونة 
بالزيدة ثم بواسطة ريشة نقية إطلي صفار البيض على الفيسال ثم ذرذري 
عليه السانوج أو الجلجلان (حسب الذوق ). 

اتركيه يخمريمدة 15 دقيقة إلى 20 دقيقة. 

ادخليه في فرن درجة حرارته 180" حتى يصير لوئه ذهبياء 


5 عل رو 7لا 


صا 12/1/2// 5م 


عملعة؟ ها ,غلعلءة عل عملعمة ذا عمتاعم عمتمع) عمنا كمدد]1 (5111) عونبة؟ عل ع50 
غمهةرمتافتصة '! ات اعد عا ,علنناط'٠‏ ,51301 عل عمتية؟ عل ع 200 

.عكاعناة علغة) نمع 'ل ناعم من كمقل ععتاع!1 3[ “عسلتط عاعاعة 
اللقانامزة لع عأعاكم معلط اء ,عمعم؟ مله مستاع1 م[ عأسمزم علنسط'ل عمنامة ا 4 
2011 عنقم عصن متمعاطاه عنامم أتاعم ذه أتاعم ندع "1 عل عتنالاع| عل عمنامد ذه 1 

05 كقتقم 2 عتكره"1 .انتدءعع2001 2 و عنقم ها عععممدط كتععمةلنصط عل 
.1083 اع اعه عل 6كدةء 3 ح 1/2 

عل أعلناممنلدة ععا اك عكاربع] ع[0ا عمنا كناد عمااعم وعآ أمدره تمسح 'ل علد ذء 1/4 
30133 أمقلوعم ععلع! ععوذته]ا .عاعزعد عل عمنية؟ غاعناة عل عمنامة له 2 

-نا0ك عتقنا'ل تامتامعاطه قأ'نودسز 1807 2 عناه؟ ننة عكتدك علة"] 56[ الماكقى 


قت رناكءا علغنا بدء 'ل عمانا 1/2 


0م فرينة (سيم) في إناء ضعي فرينة الشعير و الفرينة و الزيت: الملح و محسن الخبز. 
0 فرينة الشعير ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئْ و السكر. 
أضيفي الخميرة إلى الفرينة و اعجني بإضافة الماء حتى تتحصلي 
قسمي العجينة إلى قسمين: اعطي إحداهما شكل دائري و الأخرى 
2 ملعقة صغيرة ملح شكل متطاول. 


4 ملاعق كبيرة زيت 


1 ملعقة كبيرة خميرة خبز 


4 ملعقة صَغيرَة مسن ضعيهما على صينية مدهونة بالزيدة و ذرذري على كل خبزة غرينة 
الشعير و اتركيهما تخمر لمدة 30 دقيقة. 
أدخليهما لتطهى في فرن ساخن درجة حرارته 180” حتى يصبح 
لونهما بنيا. 


الخبز 
*2 ملاعق كبيرة سكر مسحوق 
* 1/2 لترماء دافئٌ 


(5111) عمصقبه؟ عل ع 400 


ععنالاع! عل عررنوة لا 1١‏ 


9 © © ؟ 051715 0111 0116 8آ] ره بو 


اعة عا ,أقةرهألمحصة ٠'‏ ,عمعة] ذا[ ععتاعم عمتصع) عمن قمجج] 


.عاعناو غ1 أ 
[ .ع0غنا نالدع 'ل ناعم كنا كصقل مصتعا ها ععسائط عترمه أنمط عل 
أممعم ناد 'ل فل لاع 1/2 
اعد عل عق ذء 1/2 


عاعناة غ0 عمنامة ف 6 3 


أت مل100 عسناعط ع1 كتنام ,عملعة؟ مله عسناعا دا ععاسمزم 
إِ علقم عمنا عتمعاطاه عدامم علغنا أثما عا ععنه عرتومط ,ؤأنت وم[ 


83 30 اتتقلمعم ععلاع! ععدمتهما[ كتدام ,عمغعمصمط )ء عامسامة 


ال عسعط) ممتندووعكل عل كاوء لومز دعا عععومدك1ى 0 
)ةا لمامأيت 


نالمه؟ عصيعط عل ع 60 
علغ 0 انما عل عنازا 1/2 


وأناسن 3 


.( 565 كرأولةء أن 


عل خعانامط وعتتاعم قعل 6عتدره] ,عنمعاطاه علقم وا ععىق 


عع مها عا فصقل ععمدعنا دعا اع كننه سس'ل “تتاعفومع 


2 ععلات ,6كوتهعع (نامطاعانامعأكنامم) عانامتم دنا عتامحمع ]1 


13 20 اأمقلمعم ععع]1 وعوقته! أن معانمط عل ععاعنم 


قعع5 قماكتة عل ع 100 
نالم0] عرناعط عل ع 30 


نا 'ل ممتاألعاطه ف 'ناوكناز “180 لق عنام به عيتيك عرزوس] 


ازول عناعآنام 
خبز مركب بالكريات و العنب الجاف 
0غ غرينة (سيم ) 


1 ملمقة كبيرة خميرة خبز 


في إناء ضعي الفرينة. المحسن, الملح و السكر. 

ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافنئ. 

أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة, ثم أضيقي الزيدة الذاثية و البيض 
أعجني بالحليب الدافئ حتى تتحصلي على عجينة متجانسة و طرية اتركيها 


2 ملعقة صغيرة ملح تخمر لمدة 30 دقيقة. 
3 ملاعق كبيرة سكر مسحوق | 4- أمزجي مقاديرالتزيين المشار إليها لتتحصلي على خليط متجانس من 
0م زبدة ذائبة الزبدة الذائبة و الزبيب. 
2 لتر حليب دافئ شكلي من العجينة كريات بحجم حبة بيض. و اغطسيهم داخل الخليط. 


3 بيض قومي بملىّ مول كعك (الموسكوتشو) مدهون بالزيدة بطبقتين من الكريات 
و اتركيها تخمر مدة 20 دقيقة. 

ضعيها في فرن ساخن درجة حرارته 180" و اتركيها تطهى حتى تكسب 
اللون الذهبي. 


0غ عنب جاف (زبيب) 
0 زبدة ذائبة 


اط // را وام 


5 70151115 6101 019 ع 507 2 


غ1 بأندا عل عتلدمم ها بأمدومتافصة '! عمضه] ما ممناعص عمتمة) عمن عموط 
بنالمه) عصتعط عا ك اعد غا بعكعنء 

,علغنا دندك "0 ناعم هنا كقتمل ععنحرع|1 ها ععسائ 

عاتناقمع ععانملة .عممةة عل عكقط لذ مدتاعدمكمم حاة عمناعع|ا دا ععادمزة 
عللم عدن عتمعاطه قل 'ناوكاز علخ بيع "1 عل ععكة عماكم معزط ,كطتدط ككدت ععا 
2 30 امقلوعم ععلع1 يعددوتها ,عمغومسمط ك عموزا 

-ع8) ثانا تتمعاطه عنامم علام ها ععلمك بعممكمء انمه عل مقام من كنك 
عناءكوتهمك 'ل سم 2 عل اك عجعها عل حت 25 عل ,عنما عل دن 40 عل عاعمم 
عل كوومحوم ععمماكجدم عا عودة عمقاسيه ها وعمتاعها ,عانق مكل علتد'1 م 
كلآمه وغل ك وعد عمتعتد عن1 ععلسمونقة بععماع ععوة عل ء تلأمصف عمصيعط 
كع 1نا110 

017 ك #ناء نوها ها عل عمعة عا مهل عتغجم دعلاء عند عنقم هأ ععانهي. 
نات هن عفكة ععنها عل مك 2 وممزنوع "ل وعطاعمها وعل ععمياه2© .عمقيرك من 
.6كأنونة معلط ناقء؟ 

5ع : لمم نع بعاقء لذ عاق ععطاعمهسا عا ععوممكال عكسبعط ع0[1) عمسن عند 
عناء تكلما'! جث١‏ وعمسايام 

آنه "ل عمهز عا ععكهة ععمسساك ها ععمممععتلقط ,نسمعمعمام مكل علند'! ى 
+33 20 أمملوعم ععنع|! ععمعتما ك 

أتنامم ةك يتكومل نعاط اعزمة وعلاء "دن عنامم 1809 تنه بات لنت عمند"! 

-عفكق عمنا كممل عرعبةة عا اك انما عا ععلسمطك عتم : ععمعماع غ1 عتمدومعمم 
ةعم عتمرم عومحاغجم عل عدن ك كسمععتل أأمد معد عا عنين عه ل 'ناوكنز عام 
عتلشيهط 

بع مجماع عا عفكه متهم عا وعمعقل يختمط مع عمغلاده عمن*ل علند'1 لم 

لامع أنه [أ'نن عغممده 


حلزونيات بالعنب الجاف 


0م فرينة (سيم) - 
1 ملعقة كبيرة خميرة خبز الذائبة. 


1/2 لعقة صغيرة ملح ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئ. 
7 اضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة ثم اضيقي البيض و اعجني بالماء 
الدافئْ جيدا حتى تتحصلي على عجينة لينة و رطبة و اتركيها ترتاح مدة 30 


4 ملعقة صغيرة محسن خبز 
2 بيض 

2 لترهاء دافئْ 

4 ملاعق كبيرة غبرة حليب 

4 ملاعق كبيرة سكر مسحوق 
* 30غ زيدة ذائبة 


الزييب الجاف و الجوز المرحي. 


0غ عنب جاف (زبيب) 
0م جوز مرحي 

0غ زيدة طرية 

0 سكر ناعم 


ادخليها في فرن للطهي 


1 صفار بيض 
0 سكر ناعم 


بالطلاء. 
4 ملاعق كبيرة ماء 4 


(513) عمقمةة؟ عل ع 300 
عل مالعا عل عمنسووؤء 1 
كعم مداسمط 

اعد عل عاق ذء 1/2 

أمقه 1 اكحمة 'ل مك ذء 1/4 
انا 2 

علغة سدع 'ل عنانا 1/2 

عل ععلدامم عل عمنادو لذ ء 4 
اندا 

#تعنار عل عمنامد ل © 4 

6و [الماوق 

نالمه؟ عصبعط عل ع 50 


قعه5 قواكتلة: عل ع 100 
2301015 عتامة عل ع 50 
الأمصسمة عصدعط عل ع 100 
ععماع ععنده عل ع 50 


انان "0 عتقناةز 1 
عمداع عععنه عل ع 20 
نلقء "0 عمنامة لذ ح 4 


في إناء ضعي الفرينة: المحسن: غبرة الحليب؛ السكرء الملح و الزيدة 


على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة ابسطي العجينة على شكل مستطيل 
طوله 40 سم و عرضه 25 سم و سمكه 2 ملم ؛ ثم بواسطة سكين أطلي سطح 
العجينة بالخليط المتكون من الزبدة الطرية و السكر الناعم و ذرذري عليها 


أديري ( لفي ) العجينة على شكل سيجار و قطمي دوائر سمكها 2 سم. 

على صينية مدهونة بالزيدة و مرشوشة بالفرينة رتبي الحلزونيات جنيا إلى 
جنب على شكل دائري بحيث تكون الأطراف موجهة للداخل. 

بواسطة ريشة نقية؛ إطلي الحلزونيات بصفار البيض و اتركيها تخمر مدة 


درجة حرارته 180” حتى يصبح لونها ذهبيا. 

قومي بتحضير الفلاساج (الطلاء) و ذلك بتسخين الحليب و السكر في قدر 
حتى تتحصلي على خَلَيط متجماتس و متثاقل نوها ما 

بواسطة ملعقة خشبية نقوم بتزيين الخبز الحلزوني بعد أن يبرد 


0 
١ 4 


5 6 | :1610ل عداله 1ه م 


لال 


أت عزعناة ع1 بأعة غ1 ,عمفة؟ ذا عتناعدم بعمتمع) عمن قمدط 1١‏ |(8171) عمقعة] عل ع 400 
أمقرمتاعصد'٠‏ | عربحع| عل عنمو ؤء 1 
.1806 نندء ”ل ناعم من كصمل عتبااع1 د[ يعسلتم عع مدلسامط عل 
ع0 اللقانامزة لع عماكم اء عملي لذ عسدعا| ذا ععانامزم -3 | غأرميوووز]كرود'ل كألت ذ 1/7 
غلم عمنا عتمعاطاه 3 'ناوكناز بأمعمع اأممعمعممم علغن ددع "1 آء5 عل علق ذةء 1/2 
3 25 اتقلدعم ععلاع| تعووتم] .عدكذا اء عامناه5 | عتعند عل عمنامة و 3 
تمده 2 ذ علقم ذا ععلمك ,كمتمكمع اندندن عل مدام مناعن5 ١‏ 56 [الماوت 
ؤعا اء قععة وواكتة ع1 كناكععل وعملناممنلةك دتنام بساعكدتهمك'ل علغ) داوع 'ل عز] 1/2 
.5ع نا أنا10 زمه ناه فعلللقتقة 
كنا كتمعاماه ة ممعم عل عدرغدمعلاء عدد عنقم ها رعانمممع] و6 قورزوتة 2 
لله 65 كناك واناعل دعا عسلمزمزع؟ عرته؟ عاتناكم ,عممعوك 1 0ال<71ظ0/0( 
.عأناءقنا زهدم 8 لقع من معصمم؟ عنامم بعتاتدم 

,أناته "1 ععللة ملدم ع1[ وعمومعع1لةط بسمععمام منكل علند؟! م 
محم 20 أمهلمعم تعلدع|1 يعدونها اء معماتلاء ععلمقحمة "ل «عدررعجيهم 

أأ50 اأأنان عن ذأناوكدز 2007 فذق ينه به مندم عل عيتين عرتوع 
.001 

.ععقاع غتعناة عل ععرلدممندهد 5عا كنه؟ بال عتتيمد وند] 


11101111 


كبام 1 ٠‏ 
5 مع 200 ١‏ 
ؤع6 ]ا 


خبز باللوز المنسل 

0خ فرينة (سيم ) 1- في إناء ضعي الفرينة و الملح و السكر و المحسن. 
1 ملعقة كبيرة خميرة خبز ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئ. 
2 ملعقة صغيرة محسن أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و اعجني بالماء الدافئْ حتى 
خبز تتحصلي على عجينة طرية و خفيفة و اتركيها تخمر مدة 25 دقيقة. 
2 ملعقة صغيرة ملح على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة أبسطي العجينة بسمك 2 ملم 
3 ملاعق كبيرة سكر مسحوق | ثم ذرذري عليها الزبيب الجاف و اللوز أو الجوز. 
2 لترماء دافن لفي العجينة على شكل سيجار: ثم إجلبي أطرافها نحو الداخل ثم 

أعطي لها شكل حرف (18) باللغة اللاتينية. 
عنب جاف (زييب) إدهني الخبز بالبيضة و ذرذري عليه اللوز المنسل؛ و اتركيه يخمر 
لوز أو جوز مرحي مدة 20 دقيقة. 
للمريين ادخلي الخبز للطهي في فرن درجة حرارته 200” حتى يكسب اللون 
1 بيضة الذهبي. 


* 200غ لوز منسل 5- فور خروجه من الفرن ذرذري عليه السكر الناعم. 


صام 2/1 كار 


5[ ن أء أأنامدعل] 6ل ؟5ادأه07) عداناه أنه 4 


بلقكلقة ع1 ,عتعيه ع1 ,عمقةة؟ ها عكتاعم عملمة) عمنا كمدد] 
.علسط"'! ا اعد عا ,كتمة'! ,لتسممع؟ عل ممتمع يع1 بأمدرمتلفسة؟*! 

.علغ ةا نندع 'ل ناعم ذننا كمقل عتتاع! 15 وعس1ااد] 

عل اممانامزة مع عناكم معلط كء عمقعة؟ هل لذ عسناوع|1 ها ععسوزم 
لمعم أعلاع1 يعوولمآ .عامنادة عنقم عقن متمعااه فق 'ناوذداز ,تلدع '! 


أء كناعه تانا'ل عناعدومعع 15 عل علقم عل بنمعءمتم سنا معاعمنمج] 


ا اء عأنامط عوومع عمنا تعصمم؟ ,علقم ها عل عادعم عا ععنىيم 
.تناع 0م10 عآنامتم من كمهل عوممؤ5ال 

ب0نا7202 هنا تعصكره؟ أت عاأتمط عأتاغم هآ ععلكة متلبامط من عمتة]1 
.قم ها عل دتاحقعل عا عند #ععدام ع1 كتنام 

كناعه "1 ععلكة كناكفعل غ1 عمومعع تلوط ,لامععمام مدل علتد'! لم 

انلق ,اتناممع؟ عل كمتمعع كعغا ععللق عع زناك م[ عأنام) ععروئعة2] 
20130 امقلمعم ععلزعا ععدوتم] .لتعمم عا 

-ناقك عضنا'ل وممتأمعاطه 3 *تاوكناز 2009 3 كنا0؟ تند عتتتك عملة"] 


(5131) عمقمة؟ عل ع 200 
عاعناة عل عمنامة له © 2 
6و السائكذكى 

عل عتتالاع[ عل عمندوة اع 1 
ععمقلنامط 

أممءهناكصة 'ل كلق ذء 1/2 
قتلصد "ل عرتنامة ذّء 1 

ع0 5سمنتمع عل عمنادة 3 ء 1 


25 أقل 


اقم ذة عوعكوتة[ ع1 


اتناموع] 
عاتناط'ل عمتامة ةء 4 
علخ بع 'ل عمانا 1/2 
مملمه عل أعطعدة 1 


آنا 1 


بل عبزدما اتناموقع؟ عل ك5متقيع عل ع 20 


خبز بحبة حاذوة و حبة البسباس 


0خ فرينة (سيم) 
2 ملاعق كبار سكر مسحوق 
1 ملعقة كبيرة خميرة خبز 


2 ملعقة صغيرة محسن 


1 ملعقة كبيرة حبة حلاوة 
1 ملعقة كبيرة حية البسباس 
4 ملاعق كبيرة زيت 

2 لتر ماء دافئٌ 

1 كيس زعفران 


1 حبة بيش 
(20غ حبة البسياس 


في إناء ضعي الفرينة و السكر و الزعفران ؛ المحسن ؛ حبة 
البسباس؛ حبة الحلاوة: الملح و الزيت. 

ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافْئٌ. 

أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و أعجني با ستعمال الماء حتى 
تتحصلي على عجينة طرية و اتركيها تخمر لمدة 25 دقيقة. 

انزعي من العجينة قطعة صغيرة بحجم البيضة و اتركيها على حدى. 

اعطي للعجينة الكبيرة شكل كرة و ضعيها في صينية مستديرة 
الشكل مدهونة بالزيدة. 

شكلي من كرية العجينة الصغيرة حربوش و اعقدي وسطها ثم 
ضعيها على الخبزة. 

بواسطة ريشة نقية: اطلي الخبز المتحصل عليه بالبيض . 

خذي حبة البسباس و زيني بها مساحة الخبز ما عدا العقدة 
و اتركيها تخمر مدة 20 دقيقة. 

ادخليها تطهى في فرن ساخن درجة حرارته 200" حتى تكسب 
اللون الذهبي. 


عد // جم سركعك"" 


؟ 200غ فرينة (سيم) 
2 ملعقة كبيرة خميرة 
ير 


؟ 1/2 ملعقة صغيرة ملح 


* 2 بيض 

21 لترهاء دافئٌ 

؟ 1[ ملعقة كبيرة سكر 
مسحوق 

؟ 4 ملاعق كبيرة زيت 


1 بيضة 
* 100غ جلجلان 


أت المقره [لأكتتة'[ ,اعز ع1 ,عمقعة؟ 5[ عتتاعن بعمتلوع) عمن كمود] 


.ع6اعناة ع180) تلدع 'ل ناعم دنا كمقل عنتالاع1 ذا عسازد] 
كأنا6قم معتط اء 5كباعه دعا كتنام بعممةة هلله ععتع| ذا معانوزم 
عالّم عصن'ل ومتامعاطه لق 'نالوذناز علغنا يندع '! عل أممانامزة و 

لت 30 أمقلمعم ععلع!1 معدؤلد! ,عمغعمترمط ء عامنامة 
10131 كناء5ومعع علمعة 'ل كاناقء23016 3 دك علقم د[ مععماووط 

كاناء7055ع عل تك 3 عل ك عنه] عل دكن 30 عل كمتلنامط ؤعل 
.655لا عنهنا أعدمه]؟ اء عاق ل عاق كومتللنمط 5عه عععوام 
لنا'ل علنه '1 ذ ,كتنام عكأضرنعط عاة) عمنا كناد عووع0 13 ماع 
6 ؟عتمعدعقم اء كناهه '! ععللة كناؤععل ع1 ععمصومعع تلقط ,نامععمام 
3 20 اتقلمعم ععلاع| ععوكندا ,عتموككدة عل كمتمع 


>ناقت عننا'ل نملأمعاطه ف 'تانكناز 1807 3 عناه] ننت عكتلنك عرنة] 


1 و 


(51151) عمقية عل ع 200 


عانسط'٠|‏ | عسبيع| عل عمنامو و 1/2 


ععممانهط] عل 


أن 10 كلمح 'ل قلق ذ 1/4 


أع5 عل ث#أقء ذ ء 1/2 


آنا 2 


عل12] دقع 'ل عناذا 1/2 


عاعداة عل علق ذه 1 


156 لماكت 


عاتناط "0 عمناهة ذا 4 


آنا 1 


.06ل ,داعا | عدمووفه عل كمتدعع عل ع 100 


في إتاء ضعي الفريتة: الملح: المحسن و الزيت. 

ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافيٌ مع السكر. 

أضيفي الخميرة المذابةإلى الفرينة, ثم أضيفي البيض واعجني 
جيدا بالماء الدافئْ حتى تتحصلي على عجينة متماسكة و طرية 
واتركيها تخمر مدة 30 دقيقة. 

قسمي العجينة المتحصل عَليها إلى 3 قطع متساوية وشكلي من 
كل قطعة حربوش لتتحصلي على 3 حرابيش طولها 30 سم و سمكها 


ضعي الحرابيش جنبا إلى جنب و شكلي بها ظفيرة. 

ضعي الظفيرة في صينية مدهونة بالزيدة ثم بواسطة ريشة اطليها 
بالبيض ثم ذرذري عليها الجلجلان و اتركيها تخمر لمدة 20 دقيقة. 

ادخليها للطهي داخل فرن ساخن درجة حرارته 180” حتى يصبح 
لونها ذهبّيا. 


5 ؟ 1115[ غ1 3171 و 


غ1 بتضممتلقدمة'! ,اعد عا بعمقة) ها عمتاعم عمنع) عدن عموحر 
08010 عربعط عا اء وماك عل عاوع2 
.علغنا أنذا عل ناعم صن كسمل عكناوع|1 ها ععسلزم -2 

كت 5م عل ندع '! عل ععلكة عتناكم اء عملعمة عاذ عسنمع| ها ععادمزم 
لقاعم ععلاعا يعوكنه]ا .عددذا علقم عننا عتمعاه ل 'سودداز علغنا أندا عل 
قلقت 20 أمقل 

ة ناقءأنات) قنا'ل علند'! شك 6متمداق اتدنمعا عل مدام من نك 
اق عل دك 25 عل تق هنا “#عدمم؟ أء علقم ها عتاقامة ,عمعمونةم 
.قناكقعل ع1 عناد قع1116اع وعلمقدمة ك5عا اء كلتل ععا ععا[أمعدم] 

أنامة عتنا أعتمه؟ اع كاتدما جع| عسه عنقم ما ععتامعم 

3 عل ناعتلتدة نات ععلإناممة بعتعكوتلقم لذ بندعانامه مدل علتد'1 م 
,غلة١0‏ هنا اتمعاطه لذ ممجه؟ عل عنعنعمه! ذا عل عمعد غ١‏ عممل عنهم 

تنناعه رام ننا'ل علنه'! ةك عنقم ذا عمتاعم بعكصسعط عاةا عدن سد 
عتاعم ععلاع| ععووتم] .نلمه] عصتعط نل ععنه دنجوعل عا وعمومعع تلط 
3 20 أممل 

عنة11! عناء آنا عصنا عتمعاطه فق 'ناوكسز 1609 لل عناه؟ به عتين عمئنو#] 
تمك نمم 

اعناة عل عؤقتومة عاعنامت عنن'ل عع لناممنهة بكنه؟ نال عتترمد وخج] 
.ععواع 


خبز بالفواكه الجافة 


(5111) عملعم؟ عل ع 500 
وعع5 كوأعتهر عل عدعها 1/2 
قعن5 قامعقرطة 'ل عوكها 1/2 

كلدم كانيمة عل ع 100 
علوم وعولعن عل ع 50 

105 عل تلدع 'ل عرنامة 9 ,ء 2 
عل عاوع2 عل علقء ذ .» 2 
ممناك 

عل عتبع1 عل عمنامة ذه .ء 2 
عجان ةأنامط 

نالنه] عسباعط عل ع 60 

اهمه لصح 'ل فكع ذ ب.ء 1/4 
علغ أندا عل ععانا 1/2 

اعد عل قكدء ذا 1/2 

كنم 1 

وعكااتاء وعلمهحسة 'ل عدمها 1/4 


نالمه؟ عصرسعط عل ع 20 
ععداع ععنة 


* 300غ فرينة ( سيم) في إناء ضعي الفرينة ؛ الملح .محسن الخبز .قشور الليمون 
* 1/2 كيلة زييب جاف و الزيدة الذائبة. 

00 كيلة مشمش جاف ذوبي الخميرة في قليل من الحليب الدافن. 

# 100غ فواكه مصبرة اف المي ولاك 3 / ,. 
1 كرز مصير ضيفي الخميرة المذابة الى الفرينة و اعجني بماء الزهر 


لمدة 20 دقيقة. 


و الحليب الدافئْ حتى تتحصلي على عجينة طرية ؛ اتركيها تخمر 


على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة و بواسطة الحلال ابسطي 
العجينة و ضعي عليها كل الفواكه الجافة و المصبرة و اللوز المنسل. 


٠٠0‏ للدكة تنفيزة َجسنَال3] 9 5- اطوي العجينة على اثنين و شكلي كرة كبيرة. 
7 ات بواسطة الحلال اضغطي على العجينة لاعطائها شكل بيضوي. 
قن 0 على صينية مدهونة بالزبدة ضعي العجينة و بواسطة ريشة قومي 
1/4 كيلة لوز منسل بدهنها بالزيدة الذائبة و اتركيها تخمر لمدة 20 دقيقة. 

0 5- ادخلي الصينية في فرن متوسط الحرارة 160" حتى تكسب اللون 
0 زيدة ذائبة البني الناتج. 
سكر ناعم للرش [أ- فور خروجها من الفرن ذرذري عليها السكر الناعم. 


0 01-1 


صما2//7 ا كم 


عاعناك غ1[ متسسعمنكدمة'! ,عاللتمد؟ ها ,عمنة؟ ها ملاعم ,عمتدمع عمن كمور 
ننلتره؟ سعط غلا اك 6د زالسايةىن 

تعناة عل ك علغنا أنها عل ناعم من كممل عمتاع|ا مز ععسائم 

الها نال اماسمرزه د فيكم .تنتلهنا كص كع( كتنام بعممحة عاذ تمنحع|ا ما ععيمزم 
+100 25 النقلووعم قتعا عمكنه] ,عونا علام عسس'ل ومتامعاطن ل 'نوسسز علؤن 


(5131) عمقية عل ع 300 
عل عنلاعا عل عمدمة لل 1 
عع عمملنمط 

اء؟ عل علد ف 1/2 
مهكد 'ل كالو ل ,ء 1/4 
نالمم؟ عورنعط عل ع 50 


علعسدناقم لذ تسعانم مكل علته'! شاء ,#كممكقم اتسحدس عل مدام سس سنك وآناعه 2 
قتع25 يدها عل دعك4 عل عاعمماعع من عتمعاطه ذ ممعة؟ عل عنذم دأ علمث ضيه ع0 ا 


اناءقعندمة "ل دع 2 اء عورما عل 

و1 كناددعل 6عدممكال 5تنام ,اممف عصتعط عا ععحن علقم ها ععلمك معذظ 
كعالمم ععولع ععل ك كعمو وماكتى 

اع اعمط هن وعمممه) اك ممع سرعلكء عبد عنقم ها عاسمع 

بتنقعع مام منا'ل علتد'! شك بعفصيعط علما عقن عند أءاععصط عا عمناء ار 


3 كنات "ل عصتهز عا ععجه كادععل ع[ وعمومععثلوط 
قلاع4 كغ1 خناما بسعمقان لووط عا عولعم]1 ,موأسوته عاسم مسأل علند؟'1 م 


0 عتتاءة كلنام مم20 امملوعم ععنع| معكمتسا .دن 1 عل منعنيمها عدن عند 
,عمل عن أنام عهنا"ل قمتالعاماه ل ناوكبز “180 لذ معلؤمنتر ,به به عرتيت 

تال عمنة ناه بأمهلمه؟ بل ععكة عمممسى ها ورمعفل بعسه] ول عتممو يغ 
اناما غ1 بتعومهه'ل عدهمل عل ناشع اء باقع ,ععماع ععناذ عل قوممورمه عمتعداع 
بق000] أعفدزكة صن عتمعاحه عنامم ممناث للك ق'نوكداز حسمل نع ذةأثنى 


علغنا أندا عل عمانا 1/2 
علائمة؟؛ عل عمسموة .» 1 


خعع؟ كمالكنه: عل ع 100 

فع لمق معوزيعن عل ع 100 
2 نك قعكامنامت 

الامسه عصسبعط عل ع 100 


آناعه 'ل عمسول 
نات اقلم عل ع 25 

عمماع ععبة عل ع 200 
للع 'ل عمنامة لذ .© 5 

765 عل ننه 'ل عمنامة ذه 1 


خبزالتاج 


في إناء ضمي الفرينة »الملح :الفائيليا . المحسن , السكر المسحوق 
و الزيدة الذائبة. 

ذوبي الخميرة في قليل من الحليب الدافئ و السكر. 

أضيفي الخميرة المذابة الى الفرينة ثم أضيفي البيض المخفق 
و اعجني بالحليب الدافئ حتى تتحصلي على عجينة طرية و اتركيها 
تخمر مدة 5 دفيقة. 

على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة ,أبسطي العجينة بالحلال على شكل 
مستطيل 25 سيم 1 45 سم: سمكه 2 سم. ‏ 

اطلي العجينة بالزيدة الطرية جيدا ثم ذرذري عليها الزييب الجاف 
و الكرؤ. 

أديري ( لفي ) العجينة على شكل حربوش بعد ذلك أعطي له شكل سوار. 

ضهي سوار الخبز المتحصل عليه على صينية مدهونة بالزيدة ثم بواسطة 
ريشة اطليه بصفارالبيض. 

بواسطة سكين حاد قومي بوضع فتحات على جوانب العجينة متباعدة 
فيما بينها ب 4 سم حيث طول كل فتحة 1 سم -اتركيه يخمر لمدة 20 دقيقة 


5م فوندون أو: 


غ سكرئاعم ثم ادخليه في فرن درجة حرارته 180 حتى يكسب اللون الذهبي. 
5 ملاعق كبيرة ماء هور خروجه من الفرن زينيه بالفوندون أو الطلاء الذي تتحصصلي عليه 
ملمقة كبيرة ماء الزهر بمزج السكر التاعم و ماء الزهر و الماء حتى يغلي الكل على نار هادئة حتى 


يصيع كالفوندون. 


وعزاه دنه أ 17 


ص2 /2//1 اكع 


قناز لممرعاه'! عتمعيم عند اك عاعغمم عنمن عمسل عاتنطل نعم صن علس (51354) عمنية؟ عل ع 450 
.عل اعسلعمها أزه5 1ز "نان عه لبن كأنان» 2 


: 75 , 5 3 5 ون 92 
معن كع كتنام ,تاناعم كتتاءم مك وعكاسية ؤممقل ععطلاه جعا بعمدم0 131101 8010115ل[ > 


0 اعد عل عكقه ذ .© 1 


علدذوعل عا ؟نامم بقأه] وأمها 3 عمامم ننه عامط 


: 7 / : عكنااع! عل واعراعهة 2 
كلمتهع) كعلقعة ععغا 4ك اعد عا ,كاكنامهر كعا ,ككيه ععا بعمقة؟ ها عمنعلة 


/ عناوتتالاء 
عتمعاطه'ل قكلة مامد ععكزة عأمافم اء أمط لمع من كممل (ككت؟ )ء وأمم كتمد'ل 


وعكاننلة 600ل قوع اتام'ل ع 50 
.عأمناهد ا عمغومدرمذا عنقم عون 5 : 
كع قلتت ممع زه 1 


رن 35 عل له نقام معنا ءغاتناطا كأنام ,كمموورزه ععل اء ععلكزلاه يعغ| وعاداملم : 8 1 
م ع : 5متدع عل “كت 3 .0 1 


انم 'ل عاسهز عا ععلة أمممممععتلمط ها ون علقم ذا ععلمك ك عماغصمتل عل بي فتمةاك 
.للقع أنانت مدال علتن'! لذ وعوممده! ععل «عع دل كمتدعع عل كلق ذ .© 1/2 
تعووتها ا متهم غ1 معسناماق ,مم 10 امملمعم * 180 ذش عاه؟ عل ععلأنسط 15أ00 كلمة"ل 


311011 كناء آنا عغمن'ل لمتامعااه ف 'نانكباز معاطم قم 20 اقلعم عزنت | عتتتقع عنادم كسمل عميهز 1 
خبزبالزيتون 


هشمي البصل و حمصيه في مقلاة مع الزيت حتى يذبل. 
قطعي الزيتون إلى قطع صغيرة: ثم غليه في الماء الساخن عدة 
مرات (3 على الأقل) لينزع منه الملح. 
في وعاء ضعي الفرينة . البيض . الياغورت الطبيعي : الملح 
و النكهات (السانوج و حبة حلاوة) أخلطي الكل جيدا حتى تتحصلي 
على عجينة متجانسة و طرية. 
0ع زيتون بدون نواة أضيفي الزيتون و البصل ثم إدهني بالزيت مول دائري قطره 
5 سم. إبسطي العجينة في المول و ادهني سطح الخبزة بصفار 
البيضة. 
شكلي معينات على مساحة الخبزة بواسطة سكين. 
سخني الفرن بدرجة حرارة 180" لمدة 10 دقائق ثم أدخلي 
1 صفار بيضة للتزيين الخبزة في الفرن لمد 20 دقيقة؛ إلى أن تكسب اللون البني. 


1 بصلة مهشمة 
1 ملعقة صغيرة حبة حلاوة 


2 ملعقة صغيرة سانوج 


6 1171 1 
صاءا 17 كه 


-101 عمنا عمته"1 .اعد عل اك عمقيهة/ سا ,عانمرمعة ما مماعلم ,عونمم عمن كموجر 


عمق عانامممعة عل عع 300 


بعلغنا بسع ٠'‏ عل كممل عكساثل عسع|ا ها عد نك بمعتاتدر نس عمنى 


)5111 


.مغن نسع؟'! عل اتاعم لذ اناعم امسادمزة ريع )نما عا رمم 


(5[181) عممةة عل عع 200 


818 بأمعغصع تعد )عتقلماط كامم ك كاث؟ كتمول كمتمع وغل بعانامزم 


ثتنالاء| عل عمنامة ف ,© 1 
أأمعلم تنا مهل ؟عوممع؟ تعووتم] ,عامدهد ك عمغومسمط عنقم عمه عتم طول 


؟عومملسمط عل 


ريك اننكل 


اعو عل فلت 3 .© ١‏ 


قعاناءم 2 دك عععماعةم دا كتنام ,تنلاع كنامم ذا مماكم هل اء عنقم ما عملمعومعم 


كمتميع عل كاك لذ .© 1/4 


عا دساله عمال علتد'! ذه عمدكينك ها ععنمنا كتنام يناعم من عتتدامة دعا ععاسمط 


كاك تمل 


انا كتأمعااه لا 'نوكدز تعمسمام كنسام كزه] عمغتسبعل عمن عمعا عووتما ع 


5لاتدع عل كان 3 .© 4/ | 


.عناوعط عاسم 


خنامم علمة'ل 


الخبز العربي 


|* 300غ دقيق رطب (سيم) في جفنة (وعاء) . ضعي الدقيق و الفرينة و الملح . شكلي حفرة 


. فى الوسط و أفرغى الخميرة المذوبة فى قا ن الماء الدافنٌ‎ ١ 
200غ فرينة (سيم) في الوسط و أشرغي عليها الخميرة المذوبة في قليل من هئ‎ * 2 
اعجني جيدا بالماء الدافيّ تدريجيا.‎ . : 4 
اها و افلئقة متكيرة خب #القة‎ 
كبز أضيفي إلى العجينة حبة حلاوة و السانوج و اعجني جيدا حتى‎ ١ 1 0-7 لد‎ 


[ ملعقة صغيرة ملح تتحصلي على عجينة طرية و خفيفة ثم اتركيها تخمر في مكان داف . 
أعيدي عجن العجينة مرة أخرى ثم قسميها إلى كريتين صغيرتين 
ايسطيهما قليلا و اثقبي مساحة كل خبزة بعود الكبريت و اتركيهما 


تخمر مرة ثانية : بعد ذلك ادخليهما في الفرن إلى أن تكسب اللون 


* 1/4 ملعقة صغيرة حبة حلاوة 


* 1/4 ملعقة صغيرة سانوج 


جم 


04 |01[ ا 10/1 4 الس 


اعد ع1 ك عانامروعو ,عماعة؟ ها[ عتاغدم بعمتمع عون فموحر 0101لمةة عل ع 600 
ناه عل عتنالاع| 1 تعدرع كتنام ,ناعتاتدم ننه عمتماده؟ عمن عرزو 
6 15عنا5 علغنا سدع ؟'! عل حمهل عكساتل عععمما 
ملكة علقم ها ناكم أ اناعم له الندم علغنا ندء!! عل عانوزم 
.6 أمناه؟ اع عمغع متسمط عنقم عمه عتمعاطو'ل 
عع ع1 كعدكلة[ اء عناعزمعة عمن ععالة علقم 1[ عأشاكي مجنم 


(5131) عم 
(5181) عمتية؟ عل ع 400 


.15 تداع اأمتلي آنا كققل ,كعسناعط 2 أمقلمعم عتتالاع! عل عمناموذ .© 1 

11367 اع تلدع انامم عل عناقم ,علقم ذا ماكو علمعومع ]1 
-ونةم6 عمناة تعرعدوتوطع 5نا0 عنان علقم عل معانمط وعإناعم وعل 
.لك 20 3 18 عل عماغسمتل مساق اء دص 2 عل رسعو 

.عكناغط 1 أمملمعم ععذممعء: عرمعمع يعكوتها كن رنرجنو) 

ععنه؟ اك انها نل ععحه وكاق تاغل فعل عاساكم «عمومعع زلو83] 


تععسمملسمط عل 


اء5 عل علو ذ .© 1 


.180018 ع1انا كناد عكتدت 
كنا0؟ تله أتنكء عران أكونة أناعم متهم عل عبمعع عن : عناوعمدون م 


ع0ل8 نامع 


خبز الطابونة 


؟ 600غ دقيق رطب (سيم) في جفنة (وعاء ) ضعي الفرينة و الدقيق و الملح؛ شكلي حفرة في 
الوسط ثم أسكبي الخميرة المذابة في قليل من الماء الدافنْ و السكر. 
أضيفي الماء الدافئ شيئا فشيئا و أعجني العجينة حتى تصبح 
غطي العجينة بمنشفة نظيفة و اتركيها تخمر مدة ساعتين في 
مكان دافئىٌ. 
اعجني العجينة مرة ثانية و كوني كريات و ابسطيها بحيث يكون 
سمكها 2 سم و قطرها 8 إلى 20 سم. 
غطي الخبز بمنشفة نظيفة و اتركيه يخمر مدة ساعة. 
6- إدهني الواجهتين بقليل من الحليب و اطهيه في الطابونة. 
ملاحظة : يمكن لهذا النوع من الخبز أن يطهى في الفرن. 


0 


؟ 400غ فرينة (سيم) 


*؟ 1[ ملعقة أكل خميرة الخبز 


1110 171201 0 10 0 © 


'اعأناوزة .عملمعا عمنا كممل عمعةة قل )ء عانمدمعه ن[ عنااء ار (51151) عانهدوعه عل وامط 3 


هأ اء 5كتعه 5ع1 ,اعد عا .نلمه) عضسعط عا ,كتمدل كمتمع وع1 (5180) عمتة1 عل إوط 1١‏ 
ناه ع تناع عل أما 1/2 


ف 'ناوقناز انامأ عا تناك ,علغ)) نندع "1 عل فمهل ععسائل عسدحع|1 ١‏ 
نللقه] تعرررد عل 


.غ[مإنامة اع عمغع مترمط علقم عمد'ل ممتامعاطه اناي 3 


عمنا له #عؤقتوطة كغا كتنام ,كعلناهط 2 مع عنقم 15[ وععمضوم عل عتبالاع1 عل ع 30 
7 تععدنة انام 
2 عل تناءووتهمة6 

كسمتقةع عل علق ذ .© 1 
نا5 18[ 12016 .6 1إاناعغط غهام قن عناد علقم 13 وعومموزم ل 


عع ناع1 معووتقا ك أنعم ل عصندز دل عمد عن ع5 


بعاغامحممء ومؤكتيك 3 'ناوكناز لشقكء عنام ذة ععمسملمع كناعل عمتوز 1 


ا : :2 خبز الدار بالسميد 
ا 6 
0 


الذو وقيف 
3 


ا 
1 


١‏ 3 إناء دقيق ( سيم ) في جفنة (وعاء) ضعي الدقيق و الفرينة؛ أضيفي حبة حلاوة؛ 


"1 إناء فرينة ( سيم ) 


الزيدة الذائبة الملح و البيض و الخميرة المذابة في قليل من الماء 


1/2 إناء زبدة أو سمن ذائب 


الدافئ ثم أعجني الكل جيدا حتى تتحصلي على عجينة متجانسة 


وطرية. 


فسسمي 


العجينة إلى قسمين ثم أبسطيهما بسمك 2 سم. 


[ ملعقة صغيرة حبة حلاوة 


ضعي الخبز في صينية مدهونة بالزيدة و إطلي سطحه بصفار 


ملح 
أ صقار بيضة 


البيض ثم اتركيه يخمر. 


4- ادخليها في فرن ساخن حتى يطهى. 


117 1:07 104 6 


عل ومهل عغناتل عمسعأا ها ,عماعة؟ ها ععومماقم ,عممثم) عمن كمدد] 


(5131) عمقية؟ عل ع 3500 
عسمعا عل 1/2 عمنمدة © 1 
ععمملتسمط عل 

أعه عل علةه ذ .© 1/2 
عاساطال عطاذ عمع؟ 1١‏ 
أممه10|كتصد'ل عمعمام 1 
زلناممة؟5 عل ناعم ملآ 


قعل اك عانسطا! ,ععدهى عا بامددءمتكءدمد'! ,زلسمموة عابراءد عا ,علغن سد ٠١!‏ 


كآناعه0 


«معاطه ل'سوكدز علغن بسع + انما عومداعم عا ععكه غنم عا عمط 


1011 عنقم عصدأل ومن 


قد 10 امدلمعم ععوممع وعكوتها ك علنمط عمن تعدصرمة] 


أناءةكتدمة'ل رن 2 ق3 عتنمط ها عتتقامة كتنام ,تقام من ععصسع8 0 5 
3 1-0-8 اناق[ لكنا 05أ10 5أنا 2 


«ممعع تلقط ب,عععمدده! عل عاتنحد عععمها ,بمعابم مكل علند'! لى عتناممك 12 عنامم كناتو'ل 
عتعناد عل علق 3 .0 1 
56[ الماك 
مقت «تاعلنسق عمن'ل | ععمماكده عل عدء؟؟ لصدع 1 


(ع0غنا سظ + أنه[ ) 


.زلنامضة5 عل ععدرعجعهم ك نامل عدسهز عا ععلنه يعم 


08 تأمعاط0 ذة'سوددز لسمك عنهك لذ «عمسسملى ع عنما ععووتها 


خبزالداربالفرينة 


* 3500غ فرينة ( سيم ) 
؟ 1[ ملعقة أكل و نصف خميرة 
الخبز 
* 1/2 ملعقة صفيرة ملح 


في جفنة (وعاء) ضعي الفرينة , الخميرة المذابة في قليل من الماء 

الدافي : الملح . السانوج . محسن الخبز و السكر , الزيت و البيض. 
إعجني الكل مع إضافة الحليب و الماء الدافئ حتى تتحصلي على 

عجينة طرية. 
كوني كرية و اتركيها ترتاح مدة 10 دقائق. 


إدهني مول بالزيدة و ابسطي الكرية بسمك 2 سم. 


., 07 ا‎ ١ 
1 جب‎ : 


اله 


ال 3 بواسطة سكين ٠‏ شكلي معينات على سطح الخبزة ثم ادهنيها 
ا هقان البيحن ودود اباتع 
١‏ 1 * 1 ملمقة صغيرة سكر 2 بصفار البيض و ذرذري عليها السانوج 
اتركي الخبزة تخمر ثم ضعيها داخل فرن ساخن حت اللون 
١‏ 1 كاس كبير(حليب +ماء دافئ) تركي الخبزة تخمر ثم ضعيها داخل فرن ساخن حتى تكسب اللون 


البني. 


4 


01 1 اء ج10 ّ/ 


ع6نااتل عمنع! ها ,عاتامجمعة ذا عتتاعم ,عمتمع) عمن كمدد] (5131) عمنانمدمعهو عل يغ 1 


للع '! عل أسممانامزة لع عماكم كتنام ,اعدو ع1 اء علغن) بنع "1 عل كمهل 


ع0 عرتالاع| عل ع 30 


.22011 عغنا عنقم عصبكل امتامعااه ؤ'نودداز 


رمعو اقم كتنام ,علتسطا! “عانامزم 


تععوةانمط 


.كع لمعك ععانامطا 3 رع عنمعاطاه عنقم ها ععمموط 


“تلقة 01م ععمذ!ا من مهل ععانامط دع عل عمتعمء عععواط اع5 


6لتتلهم ذا ععكة أمعدمعنوء 611ل عتتهامد'! أء عانمدمعة عل قرلنمم 


عاأنطال عمناهة ذ .0 4 


لتك ذلك 2 عل زتاءعققزةم6 عذانا كناك تتمدم 3[ عل 


كع لاع1 “إعوونه! اأء عمممىم ععمنا عكانلة هنا ععنلن تابه علغنا ناو 


.كانه «اناعل قعل عمتزة]' نا تمقل ععتنك عاتنفق وعانة] 


خبزالمطلوع 


في جفنة (وعاء) ضعي الدقيق و الملح؛ ضفي الخميرة المذابة في 


قليل من الماء الدافئ ثم اعجني بإضافة الماء حتى تتحصلي على 
عجينة طرية. 


قسمي العجينة إلى 3 كريات متساوية. 


ضعي كل كرية على قطعة قماش نظيفة مرشوشة بالدقيق 


و ابسطيها قليلا بواسطة كفة اليد بسمك 2 سم. 


غطي الخبزات بقماش نظيف و اتركيها تخمر. 


ضعي الخبز في الطاجين حتى يطهى من الواجهتين. 


. 


6 6ل 1ه 2 


بعقأكة؟ 13 ,عص ذا نامجمعة ه1[ عتاعده ,عمتمة) عمن كمد»در[ (511) عمتانهتوعة عل ع 250 


.أعة ع1 اء علغن يندع '1 عل 5مهل عم6نااثل عسع1 11 


(5111) عصتيه؟ عل ع 100 
عمنا “تتصعغطاه'ل صكقة نندع؟'! عل أمقانامزة دع عقاقم معزق 


.5011 كغنا اء عمغع6! عنقم | عسسرع| عل عمندهد ذ .© 1 


عل “علنامصتاة؟ ,كعلنامط وعاتاعم فعل عالناكم عصصمرمس] 


؟ععقةاسمط عل 
,01م ممأكتداء سنا عناى عتندامة 5ع1 كثنام عانامجرعو 


تعلاع1 تعوقته! ,عمم0؟م وملقتط صن عع ننه عتركنوم6 اعد عل غلم ذ .© 1 


جمع]0 .ف 'تانوكناز لتاهء عضتزة1 دنا عناة عكتنك عته؟ تنام 


ع80) امه[ 
.1825 غاتاعل 5ع1 تناك 12131100 “زتاء أنامك عن 'ل متنا 


الخبز الريفي 


في جفنة ( وعاء ) ضعي الدقيق ؛ الفرينة: الخميرة المذابة في قليل 
من الماء الدافيٌ و الملح. 

أعجني الكل جيدا بإضافة الماء تدريجيا حتى تتحصلي على عجينة 
خفيفة و طرية. 

شكلي كريات صغيرة و ذرذري عليها الدقيق ثم ابسطيها قليلا على 
قطعة قماش نظيفة. 

غطي الخبزات بقطعة قماش آخرى و اتركيها تخمر ثم اطهيها فوق 


طاجين سّاخن إلى أن تكسب اللون البني من الواجهتين. 


117/122 / كك ١‏ 7 نوين 15 
27 هه آ بعمعة ها بعمتلممدعى هل عععمماكته ,عمتمة) عمن كموط !١‏ 
عومماكده عاك علقن ندع ٠'‏ عل عمل ع6سآتل عمنارع! ها ,اعد عا 
عباتآه'ل عاسط + علماقعة١؟‏ علسط 
#تمعاطه عنامم بأتها + بوء عومداعم ع1 ععبه عادحم عمفط -2 زم اعد عل عمناهة ة .© 1/2 * 
,عتك] علقم عمنا من 
ع تعومجع؟ يعددتها ات وعلمعة كعلنهط 3 دع عنقم ذا تعوزلاطا 

١‏ 130 10 عععممسمط عل 
1 ابوب" 0 0 32 ْ 3 2 بعمعا مع ناه عامه؟ و عمتزه] من عع سمط ععتهط 
5 0 زإخ بيج نت 15 ذ 1 عل عنعوكتدمة عمن عن عانمط عناوم ععدكتوطى 
1 ' بعلدمء عاأعامدع عمسل عدصدهة؟ ها أمممدمل عتعا ع (عناثاه'ل علاناط + 


(5131) عمضةة عل ع 100 


عمنااع1 عل عكق ذ .© 1/2 


علمافع»؟ عط ) عمع؟ 1 


01 قعل كعماعم بعمذزه] من عند عتأعاقع عسوم ععقممولط 
بوكاق 2 وعل عتعدم عمته؟ كتنام بعتأعاعكناهة؟ عمن عمللة 


(انها + نعء) عنانا 1/2 ٠‏ 


خبزفطير 


0غ دقيق ( سيم ) في جفنة (وعاء) ضعي الدقيق الفرينة؛ الملح و (الزيت النباتي 
+ زيت الزيتون) و الخميرة المذابة في قليل من الماء الدافئ. 
- إعجني الكل مع إضافة الماء و الحليب لتتحصلي على عجينة 
ملعقة أكل ملح رقيق متناسكة: 
قسمي العجينة إلى 3 كريات متساوية و اتركيها ترتاح مدة 
0 دقائق. 
سخني الطاجين من الحديد أو من الفخار. 
1 كاس (زيتنباتي + زيت 5- أبسطي كل كرية الأولى بسمك 1 إلى 1.5 سم بحيث تعطيها شكل 
, دائري . 
1 ب 6- ضعي كل خبزة فوق الطاجين و اثقبي سطحها بالشوكة ثم حمّريها 


لتر(ماء + حليب) | منالواجهتين. 


(ددء"الر؟ اداع" 11 


اعد غا ك عواعمج؟ ها ناعم عملمع) عمه كمد 

#عداء عل ك علغةنا نس 'ل ناعم ذنا كممل عمنريع|ا ها معسااط 

امعد اتككت مام اللمانامزه ى عأماكم أء عمممة ماله ممناطؤعا ها ععاسمزم 
,علغنا بسع "1 

ب#أنامة عنم عمه عتمعاطه ل 'ناأوكباز مم 30 أمقلمعم عماكم لذ عسمتاومت 
قثن 25 أامقلوعم تعوممع ععودلدا 

مهم لذ ععمكتما ك كباعه مس'ل عدععدوميع عمد"ل عم أنصط ععاتاعم جعل بعصممة] 

مد*ل علتد "لذ علنوط عنتاعم ها ععلمك ,6ممقكم لتدحدن عل مدام متاسساك 
عل عناعمعتهمة عدن "ل لنه؟ متا عتمعغطه'ل ومعجم؟ عل عتعددنقم 8ه سعانام 
1 4 

1850 عه عا عع )سمطعكمم 

أمملوعم خقط غ| عمتنس ععنه) ك عمممقكم عاةا عمن عند مندم عا عمناء ل 
0 15 
ذناوكناز عنام نل كنء لكيه بدبع؟ ععا وعدمد القع ممع مندم عا عدن عغم 
كنا تبعل فعا عن عتماء نم ققدت /تاعانا عدن 'ل ممتامع اه 


(51351) عمقعمة؟ عل ع 200 


عمنالاع1 عل عمنامة فق .ء 1/2 


نع عمملسمط عل 


قوت #أعناز عل “الك 3 .2 1 


كوزالها 


اعد عل علق 3 .ء 1/2 


: عناتشدوع ]1 

انع نع نان تاقتوماسة ع1 ومععل عد مندم عا بكتاه] نال عتلرمة ما وغ2] 

بككانتتكء] قغاط غناوتتكمام ومع وأعاعدة وعل كمسل مننم غ1 ف معكم انعم 00 
عكعال د عا نمعدمعناه عنامم ,(عنع يتوق أ]ك) عنس] اتمعلص من حممل وكوممتل 
عا عل عاطوة ]ممم أن لأ ك ,كوم عوؤأعسل عم لأ'نن كك ممتتجمعكوم عل 


عل ددموع 'ل عناذا 1/2 


لاتتزوقورم عا عل أمسحه ءع]سمدءم 


الرغيف السوري ( بيتة ) 


0غ فرينة (سيم ) في إناء (جفنة ) ضعي الفرينة و الملح. 

ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافئْ و السكر. 

أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و بلّلي تدريجيا بالماء الفاتر مع 
العجن في كل مرة 

إستمري في العجن لمدة 30 دقيقة إلى أن تتحصلي على عجينة طرية 
جدا.أتركيها ترتاح لمدة 25 دقيقة. 

كوني كريات حجمها حجم البيضة و اتركيها على حدى. 

على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة أبسطي كرية العجينة بواسطة 
الحلال لتتحصلي على دائرة سمكها 4 ملم. 

حضري الفرن بدرجة 180 درجة. 

ضعي الخبزة على صينية الفرن مرشوشة بالفرينة و ادخليها تطهى من 
الجهة السفلية لمدة 15 دقيقة و فور إنتفاخها أشعلي الفرن من الجهة 
العلوية إلى أن تكسب اللون البني الفاتح من الجانبين ثم أخرجيها . 
ملاحظة 
فور خروج الخبزة من الفرن تنفش مباشرة. 
جر بر 1 يمكن الإحتفاظ بالخبز مباشرة في أكياس بلاستيكية مغلوقة و موضوعة 
في مكان بارد (الثلاجة) حتى تطول مدة صلاحيته و حتى لا يجف ؛ و من 
الأفضل تسخينه قبل تناوله , 


2 ملعقة كبيرة خميرة خبز 


* 2 لترماء دافئْ 


11 :ه11 1 


.نتوء "1 ك اعد عا بع انمعد ها عتتاعم ,عمتمع) عمن قصد»ا عانامدءة عل ع 500 
عنقم عسل ممتامعاطه ل'ناوكداز بمدم 15 أمقلمعم عتناكط 
.غ أمإنامة؟ اع عمغعمتممط (1311؟5) عم 

عمد'!1 ععااته كن دعا .وعانوط ل مع علقم عناع عععومامةط 
عآناوط عنومك ععلمك : عام وتنك عمغتمقم ها عل عماسد'! مغممه 
١‏ : اعد عل علو ذ .0 1 
تت 1[ عل عتاعوكتهم6 عمنا ة متمد عناملا عل عسنهم 18[ ععلاة 


عاتاه'ل علنسط! عل عولثة ععقحيد ها عمومعع تلوط كتنام 


عبازله'ل علتناطا'ل عصت؟ 1/2 


ا عل تعدمه] اء مسعةفامز '! وعلا داق 4 دعا عاتناكمء ععناط 
0 ,ء أنامط عمنا تلدع لانا0م 
عتنا عتمعاطه'ل مكلة ,كه عدغ تستعل عمن علنوط ها عتندامم داقع 'ل عع 1 
.عماغدمهقتل عل دن 15 عل عأعلدع 

؟تعده عنته اء ,عمتزط] من مدل علسطال نعم من ععلأسمطمة 
.ؤكاق» 2 ؤعل مندم عا 


لناقك عتمدصمقمم ع تسمدا]8] #طمطكا عا : عنومقمع] 


خبزالملوي 


* 300غ دقيق رطب (سيم) في جفنة ( وعاء ) : ضعي الدقيق و الملح و الماء؛ أخلطي الكل جيدا 


حتى تتحصلي على عجينة متجانسة و خفيفة: إعجنيها مدة 15 دقيقة. 


املمعة صغيرة 
00 قسمي العجينة إلى 4 كريات و أعجني كل كرية على حدى بالطريقة 


التالية : 


* 1/2 كأس زيت الزيتون 
أبسطي كل كرية بكفة اليد حتى يصير سمكها 1 ملم: ثم إدهني سطحها 


* 1 كأس ماء بزيت الزيتون. 
إطوي الأطراف الأربعة نحو الداخل لتتحصلي على شكل كرية. 
أبسطي الكرية مرة ثانية لتتحصلي على خبزة قطرها 5سم. 
ٍْ #- ضعي قليلا من الزيت في الطاجين و حمّري الخبزة من الواجهتين. 
4 اللا ١‏ ملاحظة : خبز الملوي يستهلك ساخنا . 
اا ااال ! 4 


طعا 11 


نك اعد ع1 ,عانامروعة ها عنناعدم ,عمتمع) عمن قمو»ر 


2055 عل ع 500 


ككلم كتنام ,كمتهدم ذع1 عتامء ععومماكدم ع1 ععنامع .عانسط"ا 


511) عانامترعة 
عقته! عل اك (عء؟ 1) ععمماكم عن عل عممونمم عمد ععع1 ) 9 


عنقم لذ زعو 


نا 101133 نادم تلمع[ عل ععنلج عاوعم ع1 وعم 


عا أناا'ل عدت ؟ ‏ 1 


011 ناممناقة اء دك 4 عل #نعوكتدمة عمداكل علوم عناأءامع اعد عل عقهه ذه .© 1/2 


.ع6 129ئىم عانامتمعة ذا عل عمفمعنمم ها ععنة جعمة) 2 و1 


]1 
ل ناه كككمق دن عاأعلمع ها عاتناقص ععمدم6 


2 5ع! عأعنام؟ عكنه؟ كتنام بللمعانام مدال علنه؟'! لذ جع مهوه1 


30 20 3 15 أمصهلمعم ,لسممك وغما عصتزة] من عند ممعم 


في جفنة ضعي الدقيق؛ الملح و الزيت. حكي جيدا بين يديك ثم 


إنزعي مقدار حفنة (كأس) من هذا الخليط و اتركيه على حدى. 


إعجني الباقي بالماء ثم كوني خبزة داثرية سمكها 4 سم و ذرذري 


على الواجهتين الخليط الذي تركتيه من قبل. 


- قطهي الخبزة إلى مريعات أو مقروطات بواسطة سكين ثم حمّريهم 


من الواجهتين في طاجين ساخن لمدة 15 إلى 20 دقيقة. 


ونا مور ' 11 


6 


ص17 7 ارا كك 


.عملنة؟ قلا اء كابات يعغ| عععسصماعن بامعامءك؟ من كمد»در 


ع0 عمنامة 3 .© 8 


عتألقط ذه ععتاستامم اء اعد عا اء عناوتست عمنع|1 ها وعاسمزم (5111) عرضية) 


5685 عتعمم عا قمقل كتناهزنام] 


آنا 8 


تنك ععنة؟ معاط ,كتدمة لمهم ذه عاتضمم عمنا قمور عتناناء[ عل اإعجاعدة 1 


.060815 0متأقتقم16م ه1ا ععكت؟ كتنام بعلسط"ا 


عنان تسلا 


.غاتمقه 18 علثانامه قتنام للنالنتلملتت بلح نت؟ عا عمسلىع] 


اعد ع0 عأقء ذ .© 1/2 


8 01111ا2]0 قتنام ,قت 15 أمقلمعم عدتتك رعوولت.] 


كنامم عاأناط'ل عترع؟؟ 1 


.غ12 عدوغ دعل ها عنعناه: يعدونها اء م جم ”31 


عن 13 


- 2601778 ,عاأعاوكة عمنا كمقل قاء مط ”11 ها عوعاوعوكممط 


أع1/ا 
.أغتتة نال ععلاق ممع 


المشوشة 


في وعاء أخلطي البيض و الفرينة ثم أضيفي الخميرة الكيميائية 
و الملح و استمري في الخلط مع مراعاة نفس الإتجاه. 
في طنجرة قاعها سميك ؛ سخني الزيت جيدا ثم افرغي الخليط 
عليها . 
أنقصي للنار ثم غطي الطنجرة. أتركيها تطهى لمدة 15 دقيقة ثم 
أقلبي المشوشة و اتركيها تتحمّرمن الواجهة الثانية. 


مراع ونس ور 


(511) عمضة؟ عل ع 500 


-0أأكاتتقة'! ,عتعنة ع1 بعصلعة؟ ها مععممل6: ,عمتوع) عمنا قصو©] 


و1 ك عانسسط! ,علغنا ددع ٠١‏ عل خصهل ع6دااتل عمساع1 13 بسصمر وآناع 2 


اللعتء اأكقعقع 10م اعأنامزة كتنام بأناما عا ععمداعم معزظ .ككدهه | 6وزلللقاكقت عععناة عل ع 50 


.علأمت علقم عمنا عتمعاطاه عتنامم سدع ؟1 عل ع0 1/2 عمنامة ه .© 1 


#ععمقانمط عل عسسع1 


عع قانهم اء كزه) عدوغ تجناعل عضنا كتناكم كتنام ععلاع| وعوولمهم] 


3 #عاع ململ قدامل؟ ععاأعنوعسسة ععأنامط 2 دع عبامعغطه عنقم 15 | أممرمتكتمة 'ل كانت 2 .0 1/2 


.الأمك عناه؟؟ عل عحكره] علأناطل عزنامة ذة .© 4 


'ععالة وماعملط كضتةم فعل ععمآكياة 4[ عاأشادمء ععمومعع تلودظ 180 18010 


لنتقدك عنامل ة عسمكق كتدم ععنلع| “عؤولم] أنمكل عدسدز نل كتاعه'ل عونلرز 1 


.1013 كناك أنامء عتانا'ل ممتأمعاطه ق'ناوكناز اء5 عل عكدء ذ .© 1/2 


خبزالبريوش 


في جفنة ضعي الفرينة ؛ السكر ؛ محسن الخبز و الخميرة المذابة 
في قليل من الماء الدافيئٌ : الزيت و البيض أخلطي الكل جيدا .ثم 
أضيفي الماء تدريجيا حتى تتحصلي على عجينة طرية. 
أتركي العجينة تخمر ثم أعيدي عجنها للمرة الثانية ثم قسميها إلى 
كريتين و اعطي لهما شكلا حسب إختيارك. 
إدهني البريوش بصفار البيض و اتركيه يخمر ثم ادخليه داخل فرن 


ساخن إلى أن يكسب اللون البني. 


1171 لويد . 0 100110 16 


15 ,أندا عل ععلنامم ذا ,عممه) ذا ععومدلكده ,عمتصم) عم عمدحر (5131) عمتمم] عل ع 500 
عكلنامم عل عدون لمممع 1 


اندها عل 


قتقل عننااتل عمالاع| ها بأممءمتلمصه'! ,كعاوع 2 عغ1 ,عرعدرد عا ,وتيعه 


وأا 2 

اناما ع[ عععمماعكد معزظ .اعد عل )ء عاتنساط! ,علغن بست '1 عل تتنايع! عل عمنامة ذ © 2 

1 1 : ععوممانوط عل 

6 غلثم عصنا متنعاطه ذه عمغتمهم عل علغن) بوء'! عل ععلحه عنئعم عتعناد عل عمناه5 ف .© 6 

4 6ك الماقضصىن 
.3 25 3 20 اللدلمعم ععلع|! عوكلا أء اع5 عل الف ذ © 12 


متاك مدكل عمق عادع7 1 
ععصنره عصساكل )ع 

عاتناطال عملامة لذ .© 4 

علغ نا مس1 

لقره اكه 'ل 6ككمعذ 1/2 


علننقع عتنا نات عأععه هنا عغدمه)؟ ,كم عدمغ ديعل عمن رقم 


“نامل عصنتقز نال ععاكة عمماعيه ها ععمومععتلدط ك عزعملمط 


330 20 اسمملمعم 2009 عنه] ثة ععمسساملع كلدم ععنع|1 عووتم] - 


عماء0 
5ع6 اللا دوعلل مهد 'ل ع 50 
وع6 111 


آناء0'0 عمداهز 1 


,66اعع ها عل ععلكة قدمجه هآ عل عممأكية ذا ععلمك ,وموقتين مغرمم 


بقع الع ععمالاع فعلمقصسه ل وعتمعويهم تنام 


لامونة 


*؟ 500غ فرينة (سيم) 
[كأسكبير غبرة الحليب 
؟ 2 بيض 

* 2 ملعقة اكل خميرة الخبز 
*؟ 6 ملعقة أكل سكر مسحوق 
*؟ 1/2 ملعقة صغيرة ملح 


في جفنة ( وعاء ) ضعي الفرينة و غبرة الحليب؛ البيض: السكر. 

قشور حبة ليمون و برتقالة. محسن الخبز و الخميرة المذابة في قليل 

من الماء الدافئ و الزيت والملح: أخلطي الكل مع بعض جيدا . 
أعجني الكل بالماء الدافي حتى تصبح العجينة طرية و اتركيها 


الف ليمونة و برتقالة تخمر لمدة 20 إلى 25 دقيقة. 
4 ملعقة اكل زيت إعجنيها مرّة ثانية ثم شكلي سوار أو بريوشة كبيرة و ادهني 
* ماء دافئْ للها مسقا فنيضى. 
اتركيها تخمر ثم ادخليها داخل الفرن درجة حرارته 9200 
مدة 20 دقيقة إلى 30 دقيقة. 


5- بعد الطهي ؛ إدهني سطع لامونة بالجيلاتين ثم ذرذري عليها اللوز 
للق المتفممن. 


وح 22 


عكنااتل عتنالكع! 2[ ,عمقية) دآ عتاعم بعملمع) عمسن وصدد] (51831) عمقية؟ عل ع 200 
| #ععمماك]1 .اعد عا أكء أممءهنلكدصة'! ,علغن بدك ٠'‏ عل ععلق الل 
عتنالاع1 عل عمنامة 3 .0 1 


تلدع '[ عل اعرمع اأدوعرع0]م الممانامزة وء عأماقم كتنام بأناها 
١ 1 ١ 9‏ 0 ععسداتمط عل 
.ع أأمتت علقم عصدكل وممتتمعاطه فأدوكداز علغ0) 


3 2 5 0 1 7 ا 2 37 
عع5ألاتل اك ؤزه! عدمغ نت رباعل عمن عمكم تنام بععلع| ععدوتلمآ اغة عل 6قهء ذ .0 1/2 


.ععلمعة وعلنامط 3 مع عنقم دا عنصرة م56 عل قوتة6 

3 ذعا كملعل رعومم5أل كتنام ,ععلقء ذه 22001 من معسسعقظ ا 
(وعمغاء زل12[1) 

تلن “اع للرمعع لط ,ننقعء نام صدئل علنه'! خ .عاق ذ عاق وعانمط 


أمةره رمه 'ل عتعمام 1 


كات لاع[ ععدونة! أء ععمغاء زل1اء[2] عل ععتمعقهم كانام ,نادع'ل ناعم 


تناءأنامء عتانا لأمعاطاه لأنانكناز 2007 كناه؟ فق علناملمع عل18) نهآ 
,0016 
خبزالكيك 
0غ فرينة ( سيم ) في جفنة (وعاء) ضعي الفرينة . الخميرة المذابة في قليل من الماء 


الدافئٌ . محسن الخبز و الملح أخلطي الكل ثم إعجني بإضافة الماء 
[ ملعقة أكل خميرة الخبز الذافخ خض سملن على صننينة ظرية. 
أتركيها تخمر ثم أعجنيها مرة ثانية ثم اقسميها إلى 3 كريات 


متساوية, 


2 ملعقة صغيرة ملح 


إدهني مول الكيك بالزيدة ثم ضعي بداخله الكريات الواحدة أمام 
الأخرى و بواسطة ريشة نقية . ادهني سطح الخبز بالماء ثم ذرذري 
عليه الجلجلان و اتركيه يخمر. 

ادخلي الخبز داخل الفرن درجة حرارته 200” حتى يكسب اللون 
الذهبي. 


/ |1010 601 


-وزلقممة'ل ك اعة غا بعمضةة ذا مناغ ,عسصتمة) عمنا كود[ (5111) عمضية؟ عل ع 300 
اقلق 

كعناك علغنا أندا عل ناعم ضن عمقل ععنالاع! ذا ععساتط تالمضه عمببءة عل ع 70 

القاناهزه د عتماكم معتط ء عملم ملذ عسلعا ها ععانامزم علذن ندا عل عمانا 1/2 
اك عمغومتممط أزمد علقم ها عناو عه شق 'ناوكداز علغن سدع 1٠'‏ عل 

ب [متنامة اعة عل علد ذ به 1/2 


ومع عتلقط اك متقدد ها عل عحسهم ذا ععنة عنقم ذا ععاماع 
علنامط غهن عأشاقم ععدمهة1 .عصبعط نل ععكهن ممصي ها ععم 
متت 30 اأمملمعم ععللع! وعووتها أء عععمداسمط 

غامد مدل علند'! ذةاء ,وعاتامط ععاتاعم عل ععصكره] 
عل نع تاتدم به عع لإتادرمة ,(لامتاعناهط من ناه) لمم عمغام 
لاقعاأناقك ذتنا ععللة وتتنامامق ؤعا ععواعما تنام بعلنامط عباودداء 
.عه عل ناعم هنا “ع لناممناحد اع 
معكوتد[ اك نعط غقام من غناد عمتدم كأتاعم دعا عمناء ]ا 6و زالمادى 
3 15 أمقلوعم ععنع| 

عصن*ل ممامعاطه ة'سوكدز 1809 هيه من كمهل عمتتك عمته] 
016ل “زناء انام 


عل عتنالاع1[ عل عمنادة ا .ء ١‏ 


انه كسد 'ل ث#ني لذ بء ١/4‏ 


#اعداة عل عمنامه ذه 1 


في إناء (جفنة ) ضعي الفرينة و الملح و محسن الخبز. 

ذوبي الخميرة في قليل من الحليب الدافيْ و السكر. 

أضيفي الخميرة المذابة إلى الفرينة و اعجني جيدا بالحليب 
الدافئ إلى أن تتحصلي على عجينة متجانسة و خفيفة. 

أبسطي العجينة بكف اليد ثم اطلي عليها الزبدة بعد ذلك شكلي كرة 
و اتركيها تخمر لمدة 30 دقيقة. 

شكلي كريات صغيرة ثم بواسطة مول أسطواني الشكل أو غلاق 
قارورة؛ اضغطي على وسط كل كرية و بواسطة سكين خططي حولها ثم 


0غ فرينة (سيم ) 


5غ زبدة طرية 


4 1/2 لتر حليب دافئ 
2 ملعقة صغيرة ملح 


1 ملعقة كبيرة خميرة خبز 


ا 2022| ذرذري هوقها قيل من الفرينة. 
ضعي الخبزات على صينية مدهونة بالزيدة و اتركيها ترتاح مدة 15 
[ ملعقة كبيرة سكر مسحوق | دفيقة. 


7- ادخليها في شرن درجة حرارته 180" حتى يصبح لونها ذهبيا. 


بن ١‏ ٍ' 017100 لي 


عقنالثل عمنتاع| ها ,عمتمة؟ ذا عععومقاقم ,عمتو) عمن قموط (5131) عمققةة عل ع 3500 
أصدعم أ أكدمد'! أء اعد عا ,علغن بده ؟٠‏ عل كمدل ععناللغا عل عمناهة 3 .© 2 
31م عمن عتمعاطه'ل ضكلة بلمع'! عل أممادامزم و عماكم معزظ عععمداسصط عل 


.عمنعة1 


أممعءوتاكدمة'ل عقعمام 1 


تنا ناعهه! عل د 15 عل كمتلنهط ععل عاتناقم تعصمهط] 0-0 
اعد عل كلد 3 © 1١‏ 


عل غتمعجيدم اك سدع !'! عل ععللة ععقككناة ها ععمومععتلدظ : 
علة نا سمخ[ 


.ع تصقوك5 عل وتلمع 


بلناقك عسه؟ لذ عع نمكم كتنام بتعلاع| ممتلكبوط فعا بعووتها 


عتصدوةة عل كمنة: 6 
,06ل ,ناء آنا عهنا'ل نمتأمعاطه ل 'ناوكناز 


خبز الساندويش 
0 فرينة ( سيم ) في وعاء ضعي الفرينة و الخميرة المذابة في قليل من الماء 
2 ملعقة أكل خميرة الخبز الدافئْ الملح و محسن الخبز. 
قرصة محسن الخبز 


كوني حرابيش طولها 15 سم. 


ماء دافَئٌ 
إدهني كل الحرابيش بقليل من الماء و ذرذري عليه الجلجلان. 
أتركي الحرابيش تخمر ثم أدخليها داخل غرن ساخن حتى تكسب 
*جلجلان 


اللون الذهبي. 


617 11ت أ ١600١‏ لوط الا 7 62 


ع مكعم ١‏ 


عمدتاع1 ها ,عصتلتمدصع؟ ها وععمملقم بعمذكضع) عمن ومدد] (5131) عمتانمدمعه عل ع 500 


عأنط'! اء أممءمتاكصيد'! ,اعد عا ,علغن بع '1 عل فمدل عنساتل عل 1/2 عمنامة 3 .© 1 


,ع1 


عععمقاسمط عل عسساكعا 


عصن عتمعاطهة'ل مققة ببدع'! عل امقانامزة مع عتاكم معزظ : 
عاتسطال عمتاهة فق .0 4 
.عأآمت ء عمغع6ا عندم 


أءو عل قلق ذ .© 1/2 


ؤناام ناعم هنا ععلنامط وعاناعم كعل عاتناكمء ععدممره] 
أممره كتدج 'ل عقعمام 1 


.كاه لتا'تان 8105535 


عل ععفسة د[ ععننة «عمومعع تلدط اء كه '! عمتتدظ علة1) نحط 


.عتمقدكة عل قسقتمئع عل امقتوعقعدم دع بعاأنامط عنوعمك 


ذ*ناوكناز بلناقدء عنام لذ ع لستاملق كتنام ععلاع1 رعوولم.] مك مل ومن 


.ع6زمل تناع آنا عمدس'ل وممتامعاطه 
آناع 1 


خبيزات تقليدية بالجلجلان 


في جفنة (وعاء) ضعي الدقيق . الخميرة المذابة في قليل من الماء 


الدافيْ : الملح : محسن الخبز و الزيت. 


إعجني جيدا بإضافة الماء تدريجيا حتى تتحصلي على عجينة 


خفية خفيفة و طرية. 


شكلي كريات صغيرة حجمها حجم حبة بيض. 


أخفقي البيضة ثم إدهني بها الكريات ثم ذرذري غليها الجلجلان. 


اتركي الكريات تخمر ثم ادخليها في شرن ساخن إلى أن تكسب اللون 


الذهبي. 


2 4 116471١121 '(©ع‎ 


-1176ة'! ,عمعبد عا ,اعد عا ,عمقة) ذا مععممان0ه بأمعامء6 من مود[ (5131) عمتيهة؟ عل ع 500 


عكنالتل ععنعا ها اء علتسط"! عسمُم انما عل عتلندامم ها اء أتمدكرمنا اعد عل ع 10 


نا المعااه لق 'ناوكباز أناه) عا عأعاكم معزظ ,علغ1) ندعل باعم ونا كمدل عو الماكى ععبو عل ع 50 


.عأمناىة ك ممغومدممط علقم عاتناطال عط لذ عصن؟ ١‏ 


ع0 عنالاء1 عل ع 20 


عأسكقك علناة2 ععتع| عوعمونله! ك عناء 1[ غ5 عونا ععلكت +لالانامعع] 


.05 الاناعل غعذانا 
0ه نأمط 


اهلكيه 'ل عاق 3 .© 1/2 


لداءكم5" ععابنامم ععل «عدممؤاأل ,عتصدعط غا6ا عمن سك 


5 تقتائل “تناءقومع ذا عل عانامط غننا عفمتاع كتنام , "ععسطصوكا 


علغ0) ندع 'ل عمازا عل ١/4‏ 
رقع آنامتر ععن عل مناعمدء عل بعتلام نات كنع 


مع أنها عل قكنس ذ ,2 


نال ع6ثة عابامط عسوم ععمومعع تلوط ,نامغعمام مكل علند! ىم 


١, : 0‏ اريدم ,: عتلنامم 
كت لاع| ععددلها تنام ,عصمقةه عل كمتدعع عل ععمعسندم ,كبعه "ل عسدز 
. 1 ل وآناعه '0 ععصناةز 2 
ع! ؟ تاملك كتنام قد 10 أمقلمعم * 150 لل عنه؟ عا ععكسحك 


ل نانعاطن 8 'نانكناز بقثم 25 2 20 النقلوعم عرتنك ععمولها اك متهم 


عتقك لمسمقده عانق عسل لي 0 للك 


خبيزات الهمبرقر 


0م فرينة (سيم) في جفنة ضعي الفرينة و الملح ؛ السكر. محسن الخبز و غبرة 
* 10غ ملح الحليب. أضيفي الزيت و الخميرة المذابة في قليل من الماء الدافي . 
اع سكن 4 إعجني الكل جيدا حتى تتحصلي على عجينة متجانسة و خفيفة. 

1 كأس صغير زيت 2 ٍ 
| لغ خميرة الخبز غطي العجينة بمنشفة نظيفة و اتركيها تخمر ثم أعجنيها مرة ثانية. 
| 1 ملفقة صغيرة محضن على صينية مدهونة بالزيدة ضعي قوالب خاصة بخبز الهمبرشر 
الخبز و في وسط كل قالب ضعي كرية من العجينة حجمها حجم حبة بيض. 


4 لتر من الماء الدافئ إدهني كل كرية بصفار البيض و ذرذري عليها الجلجلان ثم اتركيها 


" 2 ملعقة صغيرة غبرة 
العليب لجحمر . 
| #ضقار البيض سخني فرن درجة حرارته 180" لمدة 10 دقائق ثم ادخلي الخبزات 


ل 


* جلجلان 


لتلهي مدة 20 إلى 25 دقيقة؛ إلى أن تكسب اللون البتي الفاتح. 


2 111 0/6 


صم جر ار كوكم 


عناذا 1/2 ععنة عاتحمدة عضن كمفل اعلنمم عل عمداط غا ملس عمنمظ ٠١‏ 
بعك لأمم اء عاق نوع 'ل 
عناع تدك '! أ ععاأسمع'! بممعوايت وغممر4ق 
بسك ٠"‏ عتتاغم ,عامعوفق عمنا عفدل : عتهدمه) عمنامه ها عل هنا 
لكلامععصم عاهتمها ها ممترطاعا ,آند"! بععفمنى كعك ععفها معنط وعتهدرما 
/ ةذ 30 امقلمعم عتتيت ععموتها ا نادم ك عبريام عكامم عا ,اعد 
نأل علنه! ذل أنه عا عدتاط ععنهد ها عل نصلزطا عا ععمتاعم بنع نل 155 
انم ذل ععوولها أء عععدته 
: علقم ذا عل ممتنصدمعمم 
.علخ نس 'ل ناعم هنا كمقل عمناعا ها وعرماغم 
بأل ممتحضعا ها بأتمسمنتافضية'! ,عمعة؟ ها معدم ,عمتمع)ا عمن كضقط 
00لاأمعاذه لل ' وكيز عل ةنا ددع ٠‏ عل عوج ,فط اعد عا كن علازاه'ل علتسط"! 
ع أامه عنقم عمن*ل 
1 : علغن عسفمصمع) ل ععبعا «ععكتها اء عانمط عصن تعصكره"] 
ك متحص ها لذ ععلاتدجدمع (مممتكم نعط 1) عمسلهف؟ عل عاطسمل 3 
قت 20 3 15 أمحلموعم عنك 
#أناهه دس"ل علتد'ل ذ عنام ها ععلماة بعنمقام انسحكدن عل مقام نس عسك 
.نتم 3 عل عناععونومة عون "ل لمم هن تعره عنامم ,عمعككلنةم 
١‏ عنكة امع معسومء مع : معيو ها عل عمكة لوم بل كتالمم ذا عتنسدتن 
لإلانةك يغ كانامر بكالك تدوث اأعأنمم عا ,عامهما عدسدد عل عمنامك لذ عممعلائده 
أنه ععمددمم] غلك علسشك سن ؟٠‏ عل عمجل وعم لمدوعل يعلذنأه دعا ,كمع 
! مر ععمصدم؟؟ عل وعلناممنامد بق هلق 
آل مومه ها أصمصومل مع بعممة ها عند | جتانه نال عتاتمص ها بعدمسمعم 
غاعععه تصعل 


(511) عمفيذا عل ع 250 
عل ندع 'ل عتم 1 
اءء عل كلد ذه .© 1/2 
عل عتناهعا عل عمدامة ذه .© 1 
عع انما 

امم تسد 'ل عاق لذ .© 1/4 
علالاه'ل علنسا'ل عمسمو ذة .© 1 


أعانمم عل عمماط 1 

عع كن لاأاه'ل ع 50 
وعكانات ؤ0 4ل 

0ع أ تدك عل ع 300 
اعة عل كلس 3 ') 1/2 
كمرن عمهدرم؟ عل ع 150 
سلمه] ععشدصدم؟ عل ع 100 


دعترنام عاط مامتها علاء6 2 
اند'ل خعوديمع 3 

اعو عل فلن 3 ,© 1/4 

عونم عجامم عل “لد 3 .© 1/4 
كأمن #اللأمم عل كلت ذ © 1/4 


ع .نك عنه]! ننه أممالد عسمكم نمام من عند عاعمع -تسعل عا عمنعلح لتزتل عل ععداعمسط 2 
أ ملاتعءمام منا"ل عله "! ذه ,4 [كصمة متد عا بعمتاع؟ بائنت كنه) عملا عاشحهما عل عالت 3 .© 1١‏ 
0 اناه 'ل علتسط "ا عل ععلن 6 [[آنامد بل عمداسسى ها عملم تامع ء رمي 


.نامتك عأصع5 نلدع 'ل ععرع؟ 2 


في طنجرة ٠‏ قومي بطهي الدجاج مع 1/2 ل من الماء . ضفي الملح و الفلفل 


8 0خ فرينة ( سيم) الأسود. 


م أكاس ماء داف بعد الطهي , قطري الدجاج و فنتيه. 

* 1/2ملعقة صغيرة من الملح تحضير صلصة الطماطم : في قدر ضعي الماء : الطماطم المفسولة و المقطعة 
* أملعقة أكل خميرة خبز الثوم : الزعيترة ؛ الطماطم المصيرة و الملح والفلفل الأحمر و الأسود. أتركي الكل 
* 1/4ملعقة صغيرة محسن خبز يطهى لمدة 30 دقيقة. 

* [ملعقة أكل زيت الزيتون بعيدا عن النار . إنزعي الزعيترة من الصلصة بإرحي الكل و اتركيه على حدى. 
1 1 تحضير العفجينة 


أضدر دجاجة ذوبي الخميرة في قليل من الماء الدافن. 

00 رن أخطير يدون منظام في جفئة ضعي ألفرينة . المحسن , الخميرة المذابة ؛ زيت الزيتون و الملح 
0د : أعجني الكل بالماء الدافئ حتى تتحصلي على عجينة طرية. 

* 2/أملعقة صغيزة ملح شكلي من العجينة كرية و اتركيها تخمر في مكان دان . عندما يتضاعف 
0غ جين مبشور 3 حجمها ( حوالي ساعة ) أعيدي عجنها للمرة الثانية و اتركيها تخمر لمدة 15 إلى 
0غ جبن طري 0 دقيقة. 

ش على طاولة عمل مرشوشة بالفريتة : إبسطي العجينة بالخلال لتتحضلي على 

ميات فلما 7 شكل داثرة سمكها 3 ملم. 

- ات طماطم جمراء أشرغي الحشو على نصف الدائرة , بدءا بملعقة أكل من صلصة الطماطم الدجاج 
صوص لوم المفتت ثم الفشاع , الزيتون ( المغلى مسبقا في الماء الساخن لتنزع ملوحته ) و الجبن 

لس مخيرة- الطري ؛ في الأخير ذرذري على السطح الجبن الميشور. 


4 4/ أملعقة صغيرة فلمل أخمر 
* 1/4 ملمقة سقيرة شلفل أسود 
* 2عرفين زعيترة 1 
* أملمقة صفيرة طماطم عسيرة 
* 2كا ماء 


أقنبي نصف الدائرة على الحشو ؛ اتتحصلي على نصف قرص. 
ا نعي نصف القرص في صينية مرشوشة بالفرينة في فرن ساخن: 
' - بِعّدٌ اللهي ؛ إنزعي الخبز المحشي من الفزن ؛ و بواسحلة ريشة نقية إطلي 
سحلح الخبز بز يت الزينون؛» 
يقدم مماجنا > 


